Bio Dinkel

Schnittnudeln

5008 €.

MAXIMALER Dinkelgenuss



Kiichle mit Frankischer Griinkernsuppe

ZUBEREITUNG

1.

Fir die Kuchle Nudeln nach Packungs-
anleitung in reichlich kochendem Salz-
wasser knapp bissfest kochen. Grind-
lich kalt abschrecken, damit sie nicht
weiter garen.

. Fur die Suppe Zwiebel schélen, fein

wirfeln und in Butter glasig anschwit-
zen. Grunkernmehl zugeben, kurz mit
anbraten und unter kraftigem Ruhren
mit Brihe abléschen. Suppe abge-
deckt ca. 10 Min. kdcheln lassen, dabei
gelegentlich umrihren.

. Fur die Kuchle Schnittlauch mit Eiern,

Sahne und Nudeln mischen und mit
Salz und Pfeffer kréaftig wirzen. Aus je
2 EL Nudelmasse Kuchle in Ol beidsei-
tig goldbraun ausbacken.

. Fur die Suppe Sahne und Petersilie

zugeben, fein purieren und mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zitronensaft ab-
schmecken.

. Grunkernsuppe mit Dinkelkuchle ser-

vieren.

ZUTATEN (4 PERSONEN)

Fur die Kichle

250 g Dinkel Max
Schnittnudeln

7. Bund Schnittlauch,
in Réllchen

4 Eier

100 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

Far die Suppe

1 Zwiebel

40 g Butter

100 g Grunkernmehl
1,251 GemuUsebruhe
125ml Sahne

7. Bund Petersilie,
gehackt

Muskat

1-2 EL Zitronensaft

Weitere Rezepte finden Sie
unter www.dinkelmax.de



